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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Fritadeira Elétrica de Bancada 10-12L 9kW — Linha 550/600

Informacoes do Produto

SKU: UD2129.912
Marca: UDEX
Peso: 18 kg

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UD2129.912

N/D

375 x 655 x 310 cm

Imagens do Produto

Especificacoes

Marca

Modelo

UDEX

UD2129.912
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Uso Profissional - Dicas

Q: Quais as dimensdes e 0 espago necessario para a
instalacdo desta fritadeira elétrica de bancada? A: Esta
fritadeira elétrica de bancada possui dimensGes de
375x655x310/450 mm (largura x profundidade x altura),
necessitando de um espaco similar numa bancada de
trabalho para a sua correta instalagdo e operacdo segura em
cozinhas profissionais., Q: Quais o0s requisitos elétricos para
o funcionamento desta fritadeira profissional? A: Esta
fritadeira elétrica opera com uma tensédo de 400 V e requer
uma poténcia de 9 kW. E fundamental que a instalacdo
elétrica do seu estabelecimento seja compativel com estes
requisitos, recomendando-se a consulta de um eletricista
qualificado para assegurar a conformidade e seguranca., Q:
Como devo realizar a manutencao e limpeza desta fritadeira
para prolongar a sua vida 0til? A: A manutencgédo desta
fritadeira inclui a limpeza regular das cubas, que possuem
uma zona fria para prolongar a vida util do 6leo. As cestas
em aco cromado e o plano de trabalho em aco inoxidavel
devem ser lavados com detergente neutro e 4gua morna.
Certifique-se de desligar o equipamento e aguardar o
arrefecimento completo antes de qualquer limpeza.
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Respeite sempre o limite da zona fria para evitar a
carbonizacao de residuos e prolongar o ciclo de vida do éleo
em até 30%., Realize a filtragem do 6leo diariamente apos o
arrefecimento para garantir a neutralidade de sabores entre
diferentes tipos de alimentos., Evite carregar o cesto acima
de 2/3 da sua capacidade para prevenir quedas bruscas de
temperatura que comprometem a textura do produto final.,
Utilize a tampa de aco inoxidavel durante os periodos de
inatividade para prevenir a oxidacéo do 6leo por contacto
com a luz e o oxigénio.



Uso Profissional - Perfis
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Uso Profissional - Casos de Uso

Uso Profissional - Introducéo

Chefes de Cozinha e Gestores de Unidades de Restauragao
Rapida, Responséaveis de F&B em Unidades Hoteleiras com
servico de Pool Bar, Proprietarios de Estabelecimentos de
Take-away e Catering de Eventos

<p>As fritadeiras tém plano de trabalho em aco inoxidavel.
As cestas sdo em aco cromado, com alca aterminica. Cubas
com zona fria para aumentar a vida do 6leo. Controle
termostatos e termostatos de seguranga.</p>

<p>Dimensodes: 375x655x310/450 mm<br /> Capacidade
10/12<br /> Peso liquido: 18 kg<br /> Poténcia: 9 kw</p>
<p>Tensdo: 400 V</p>

HRMF6004S,HRFTE6006S,HRFTE6006SCR

Servigo de Snack-Bar e Cafetaria de Alto Débito: Utilizada
para a confecdo continua de guarnicdes como batata frita e
shacks de balcéo (rissois e croquetes), mantendo a
crocancia e a temperatura interna constante mesmo em
ciclos repetitivos de grande volume., Cozinhas de
Finalizagdo em Restaurantes de Menu Executivo: Ideal como
unidade de apoio para frituras técnicas que exigem precisao
termostatica, permitindo que a linha principal de coccao se
foque em preparacdes de longa durac¢é@o enquanto os fritos
saem no momento exato do servico., Operacdes de Street
Food e Food Trucks Profissionais: Devido ao seu formato
compacto de bancada e elevada poténcia trifasica, é o
equipamento central para operagcdes maéveis que necessitam
de rapidez na entrega e facilidade de higienizacao entre
turnos de servigo intensivos.

Esta fritadeira elétrica de bancada da Linha 550/600
representa uma solucdo de alta densidade térmica para
cozinhas profissionais onde a produtividade ndo pode ser
comprometida pelo espaco limitado. Com uma poténcia de
9kW para uma cuba de 10-12 litros, o equipamento garante
uma recuperacdo de temperatura quase instantanea apds a
imersao de produtos congelados ou frescos, assegurando
selagens rapidas e uma absor¢cao minima de gordura,
essencial para manter os padrbes de qualidade e
rentabilidade do 6leo.

Descricao Resumida

Fritadeira elétrica de bancada profissional, Linha 550/600, com 10-12L de capacidade e

9 kW de poténcia, ideal para cozinhas comerciais.

Descricao Completa



fritadeira elétrica de bancada — Fritadeira Profissional — Principais Vantagens

Concebida para otimizar o desempenho em cozinhas com elevadas exigéncias, esta **fritadeira
elétrica compacta** é a aposta ideal para restaurantes, cafés e snack-bares. De design robusto e
funcionamento consistente, garante resultados de exceléncia na confe¢do de uma vasta gama de
alimentos fritos.

A elevada poténcia de 9 kW assegura um aquecimento ultrarrapido e uma recuperagdo térmica
eficiente, crucial para suportar periodos de pico. A sua construcao em aco inoxidavel, tanto no plano
de trabalho como nas cubas, oferece durabilidade inigualavel e uma higienizacdo simplificada,
cumprindo as mais rigorosas normas sanitarias.

A inclusdo de uma zona fria inovadora nas cubas é fundamental para prolongar a longevidade do
Oleo, o que se traduz numa significativa reducéo de custos operacionais e na obtencao de fritos mais
saudaveis, preservando o seu sabor auténtico. Os controlos termostaticos e de seguranca integrados
garantem uma utilizacdo precisa e completamente segura em todas as operagoes.

Aplicagcbes Profissionais

Este equipamento de fritura adapta-se perfeitamente a uma ampla variedade de estabelecimentos
comerciais, incluindo restaurantes, cafetarias, snack-bares, food trucks e servigcos de take-away, que
necessitam de uma solucao robusta e fiavel. A sua capacidade de 10-12 litros, aliada a sua notavel
poténcia, torna-a ideal para o preparo continuo de produtos como batatas fritas, risséis e outros
fritos, mantendo sempre um elevado padrdo de qualidade.

Em ambientes com espaco restrito, o seu formato de bancada permite uma facil integragéo,
dispensando grandes modificacdes estruturais. A construcdo de alta qualidade e os componentes
resistentes garantem que a maquina de fritar suporta 0 uso intensivo diario, mantendo um
desempenho superior ao longo do tempo.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 375x655x310/450 mm
Capacidade 10-12 litros

Peso Liquido 18 kg

Poténcia 9 kw

Tensao 400V



Caracteristica Detalhe

Material do plano de trabalho Aco inoxidavel
Material das cestas Aco cromado com alga aterminica
Seguranca Termostatos de controlo e de seguranca

Perguntas Frequentes

Qual é a capacidade de 6leo desta fritadeira?
Esta fritadeira possui uma capacidade ideal para atender as necessidades de espacos profissionais,
variando entre 10 a 12 litros de 6leo, o que permite uma fritura continua e eficiente.

Como a zona fria contribui para a durabilidade do éleo?

A zona fria € uma area na parte inferior da cuba onde a temperatura do 6leo é mais baixa. Isso
permite que os residuos alimentares se depositem sem queimar, evitando a degradacdo rapida do
Oleo e prolongando a sua vida util.

Este equipamento é adequado para cozinhas com pouco espago?

Sim, o seu design de bancada com dimensfes compactas torna-o uma excelente escolha para
cozinhas com espago limitado. Pode ser facilmente integrado numa bancada existente, sem
comprometer a eficiéncia ou a capacidade de producao.

Quais séo os principais dispositivos de seguranca desta fritadeira?

A fritadeira esta equipada com termostatos de controlo que mantém a temperatura desejada do 6leo
e termostatos de seguranca que previnem o sobreaquecimento, assegurando uma operagao segura
e fiavel em todos os momentos.

Qual o material de construcdo que garante alongevidade e higiene do aparelho?

O plano de trabalho e as cubas em aco inoxidavel, juntamente com as cestas em aco cromado com
alca aterminica, conferem a esta fritadeira grande durabilidade e facilidade de limpeza, fundamentais
para manter os padrfes de higiene exigidos em ambientes profissionais.



